Ravioli s tikvicama
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Sastojci

· 50 dkg raviola od špinata punjenih sirom 

· 40 dkg tikvica 

· 10 dkg luka 

· 1 češanj češnjaka 

· sol, papar 

· 4 dkg parmezana 

· 2 žumanjka 

· maslinovo ulje 

Na zagrijanom ulju svijetlo popržiti sitno nasjeckani luk i češnjak, dodati oprane, na kolutiće nasjeckane tikvice, posoliti, popapriti. Poklopiti i pirjati na umjerenoj vatri oko 15 minuta. U tikvice umiješati kuhane, tople raviole, dodati žumanjke, parmezan i brzo promiješati da se svi sastojci dobro prožmu.

Bijelo crveni ravioli
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Sastojci

· 30-40 dag raviola 

· 1 konzerva tunjevine 

· 1 manja konzerva rajčice-pelata 

· 1 dl bijelog vina (po želji) 

· 10-tak zelenih maslina punjenih paprikom 

· 2 češnja češnjaka 

· po prstohvat majčine dušice, sušenog bosiljka i ružmarina u prahu 

U plići lonac staviti isjeckanu rajčicu-pelate (ne presitno) zajedno sa sokom. Malo razrijediti vodom te dodati ocijeđenu tunu i nasjeckani češnjak. Kada kratko prokuha dodati majčinu dušicu, bosiljak, ružmarin, te prepolovljene masline. Dobro promiješati, uliti 1 dl vina i kuhati još 10-tak minuta. Preliti preko kuhane tjestenine i ukrasiti začinskim biljem.
Ravioli punjeni artičokama  

Sastojci za 4 osobe:
3 jaja
400 gr čišćenih artičoka
100 gr sira ricotta
50 gr maslaca
1 luk
25 gr pancete
1 inćun
1 žutanjak
2 žlice ribanog sira
sol i papar
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Očistiti i narezati na male kriške artičoke., 
u tavici ispržiti luk s pancetom i inćunom, dodati artičoke i nastaviti kuhanje dodoajući juhu po potrebi sve dok masa ne postane kompaktna.
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Ohlađenu masu staviti u mikser, dodati žutanjak, ricottu i sir i miksati. 
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Razvaljati tijesto i staviti 1 žlicu nadjeva na tijesto, prisloniti drugi sloj tijesta i pritisnuti rukom po rubovima tako da masa ne može iscuriti. 
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Kuhati u slanoj vodi i začiniti po želji.
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